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BAB V 
KESIMPULAN DAN SARAN 
5.1. Kesimpulan 
1.    Lama penyimpanan bubuk daun beluntas berpengaruh terhadap 
lightness, chroma dan hue air seduhan beluntas, minggu ke-0 hingga 
minggu ke-26 menunjukkan tren penurunan. 
2. Lama penyimpanan bubuk daun beluntas berpengaruh terhadap rasa, 
aroma dan warna air seduhan beluntas, minggu ke-0 hingga minggu ke-
26 menunjukkan tren penurunan. 
3. Perlakuan yang tidak berbeda dengan minggu ke-0 adalah minggu ke-2 
 
5.5. Saran 
Perlu dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai metode cara 
penyimpanan dan packaging yang tepat untuk meningkatkan umur simpan 
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